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Die Sauermild) [GEt man auf der Seite ded Herded n warment
RWajjer fteben, bHis fid) die WMolfe flar abjdeidet. (Die Mildh darf
ja nicht Heil fteben, weil jonjt bder Kaje raub und troden ird.)
Sierauf jdhiittet man das Gange auf ein reined Tud) und [dpt die
Molfe abtropfen. Die Kdfemaife wird jerdriicft oder bdurd) ein
Saarfieb getrieben und mit weniq Saly und Kitmmel bermengt.
9(us der qut gemenaten, glatten Kajemafje formt man glatte Siidylein,
fest fie auf ein Solzbrettdhen, dedt fie mit emmem Tiichlein 3u und
lat jie unter tdglichem TWenden und Abivijchen mit Violfe ober
@ifig an nidht zu mwarmem Ort (nidht in der Sonme, nidht in ber
Ndhe Des Herbes) abtvodnen. (3—4 Tage) Dann gibt man bie
Rdsden in einen irbenen Topf, dedt jie mit etnem feudyten Efjig-
tiihlein und einem Dedel zu und [apt fie an fithlem Ort veifen.

Q@Werwertuitg bon Objt und Gemiije.

Die Haltbarmadiung von Obft und Gemiife ijt fiiv die Haus-
frau tmmer eine groge Mithe und Sorge und jest, o es uns an
Bucter mangelt, ohne bdejfen Vervendung man jich ein Gimmaden
pon Obft faum denfen fann, fteben manche Frauen rvatlos vor der
Jrage ,,Wic wmade id) die verjdjiedencn Friidjte fiir den MWinter
haltbar 2"

9Rir erden in Folgendem nacdgpeifen dap das gar nidt jo
ithwierig ift, wie es einem anfanalid erjdeint uny, daB man gany
qut ohie Bucfer etnmachen fanm, denn bei den meijten der gebraud)-
ligen Ginmadyperfahren berubt die Haltbarfeit der Friidte nicht
auf der Bugabe von Buder, fonbern auf gan anderen Dingen.

Dad Verberben der Nabrungsmittel wird durd) fletne, dem
blogen uge nicht jichtbare Lebewejen — @drungs- und Sdyim-
melpilze herborgerufen, bdie jich in grofen Mengen in der Luft
befinben, mit diefer an bdie Nahrungémittel fommen, fid) von ihnen
nibren, wobei jie fich tnd Ungeheuere vermehren und die Nabrungs-
mittel berderben.

it dad Objt jind hauptiahlich die Hefepilse [chadlich). Sre
nabren jich von bem im Objt enthaltenen Fuder, woburd) derjelbe
in Altohol und Goblenfaure zerlegt wirh und das Objt in Gdrung
[_1&‘1‘5“[1.
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Hm nun unfjere Friichte vor dem Verderben ju jdyiiken, mitjjen
wir die Pilzdhen unjdhadlich maden. Wir Haben dazu die bver-
ihiedeniten Mittel in der Hand.

. Wir entziehen den Pilgen eine ober mebrere ihrer iwid)-
tigjten Lebensbedingungen, dieje find: Wajjer, Luft und
Warne.

3‘31 toten dbie Pilzdhen durd) langere anbaltende Siedehite.

3. Wir geben faulnidhemmende Gtoffe, wie Buder, Eijig
und Getviirge ju oder iviv {divefeln die Gildjer aus, ober
berienden um Seimfretmachen bdes Lergamentbabiers
Salizpl.

Waijjerentzichung durd) Hie wenden wir 3. B. Leim Dobrren
an, ebenfo betm Soden bon Pius und iir wifjen, dak fih ge-
porrte Friihte und Gemiife {otvie Mus fehr qut Halten.

Luftabjd)ng und wadfer linger anfaltende Siedehifse wird betm
Eindiinften ber Friidyte angeivendet und aud) dies Verfalbren hat
jich vorziigli) bewibrt. Yuftabjding findet wie befannt audy bet
allen iibrigen Cinmadperfabren BVermwendung

Die fauluishemmende Wirkuug ded Auders fritt bei der Halt-

barmacyung von Dbt erft dbann in Kraft, wenn man auf 1 Biund

viichte 3/, bis 1 Pfund Buder beniibt. Sobiel Buder geben mir
aber nur 3zu, wenn ipir Gelee oder Schiittelobft (Brotaufitridy) be-
veiten. Bei den librigen Einmadyberfafhren bdient der Buder nur

oazu, pven Wohloejdmad der JFriidhte zu erhobhen und Ffann daber
gerave fo gut erjt einen Tag vor Gebrand) dem Eingemaditen zu-
gegeben iverden

LVou allergropter Bebeutung fiiv das Einmacdhen ift nun nod
peinlidie Sauberfeit. Alle Gefiifie, die beim Cinmacien gebraucht
foerden, miijjen baber gemwaffert, bann mit Sodatvajjer und Heiem
Sdwenfiajjer griindlid) geretntgt und bie Rodtopfe ubor aus-
gefocht werden.

Raditebend folgen bdie fiir das friegsjahr 1918 geeigneten
Hegeln fiir die Haltbarmadpning bon Obft und Gemiife.

Das Dovven vou Obft und Gemiije.

Das Dorren it die einfadhfte und ficherfte Art der Haltbar-
madyung und jollte dabher biel umfangreicher als bidher betrieben
werbern.

Dorren fann man auf bdex .{jm'bmnu‘, i Herdbadofen, im
Brotbadofen tn befonderen Dovrofen und in Fabrifen mit Dampf-
betrieb. Qleine Friichte und zarte Gemiife fonnen and) im Sdatten
oder in mafiiger Sonnenbhibe getvoduet werben.
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Bom L0t eignen fich Defonderd Heibelbeeren, Hagebutten,
Qicihen, Bmwetjdhaen, dipfel und Birnen zum Dorren.

Bon Gemiife: Blatigewiirze, Gemiifeabjalle, wie: Erbienbiiljen,
Spargeljdalen, Selleries, Peterfiliee und Laudyiviirzeldhen, ferner
(felbriiben, Wirfing, WeiB- und NRotfraut, griine Vohnen. Die ge-
dorrten Gemiifeabfalle [iefern tm 2Winter [dmadhafte Briihen fiix
Subppen.

Fritchte und Gemiife miiffen borgeridhtet werden. Hetdelbeeren
merden berlefen, Hagebutten Halbiert und entfernt, dpfel gefchalt
und gejdhnit, Virnen in einem Salatfeiher liegend borgedbampfit,
oder man [dft die BVirnen tetqilg twerden.

Die gewajdhenen Kerncdhen der Hagebutten mwerben getrodnet.
Site geben, langerve Beit mit Waifer gefodt, etnen dmadhaften Tee.

Ales Glemiife wird gewajgen, gepust, zexfleinert, 4—6 Miny-
tert in fodjendem Salzgwafjer abgemellt und zum Trodnen audge-

o)

brettet. Die zarvten Blattgemwiirze jowvie die Gemiifeabfalle braudht
man nicht vorzufodyen.

Jum Dorren erden Lbft und Gemiife auf die befannien
Surdben bdiinn ausgebreitet, an firfden und Bwetidhgen [kt man
pie Stiele und fest fie auf, dah bdie Stiele nad) oben f[Hauen.
Steinobjt braudyt anfangd magige Hike, damit es nidt plakt, Kern-
obft bagegen bringt man anfangd in jtarfe und fpater in mdkige
Hige.

Durd) zu langjames Dorven bverlieren Gemiije und Fritcdhte
pie Farbe, die Friihte bletben feudht und twerden leicht jauer. Vet
st rafdhem Dovren werdven jie leidht blajiq und hart.

Dorrobjt und Gemiije Hebt man in hangenden Sadden an
etnem [uftigen Ort auf. Ab und zu mup ed nacdgefehen, und
wenn e5 feucht geworden ift, nadgefrocdnet werden.

Dunftobit ohne Juder.
1. $Heidelbeeren ober Fohaunibeeren in Kritgen oder Flajdyen.

Die Beeven iverden berlefen, gewajdjen, entjtielt und tn Fla-
{chen oder Minervalwafjerfriige qefiillt. Damit viel Beeren bhinein-
gehen ftopt man bdie Flafdhen ofter auf ein zujammengefniilltes

Tud) auf. Dann bindet man bdie Flafdhen mit Pergamentpapier
ober ©dyweinsblafe zu (fiehe Seite 13). JIn einem Wajdifelfel ober

hohen FTopf gibt man eine 5 Bentimeter dide SHiHt Holzmwolle
over Stroh, verbact die Flafden mit demjelben Material jo in
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nidht berithren und giefit fobtel faltes Wajjer
n *, um Wafjer ftehen. Der Kefjel obex
Dampi sujammengehalten bleibt.

sum Sochen und lapt die
Topf witd zum
Steinboden geftellt, da

exit

wlajchen |

al

ten Mau

> Peervenfritdhte aud) voh tn bdie
pann bom Koden ab 30—40

ritchte Hat ven Bmwed, neb:

uten fodden.
in die

Glajer zu

Der jum Wohlgejdmad der Jriichte notivendige Suder ivivd
n erft bet Gebraud) zugegeben. Pan focdht thn mit weniq

Wafjer auf, mifdit die Buderldjung unter die Fritchte und [akt
diefelben cinen Tag fjtehen, damit fih der Bucer den Iriichten qut
mitteilt. Aus Dunjtobjt fann jederzeit Brotanfjtrid) beveitet
erden. €8 mwird enteder, naddem man €3 aud den Gldfern
genomnten hat, HeiB gemadyt und durd) ein Sieb geftridhen, ober
falls einem Haute und Kerndhen nicht ftdven, gleidh mit dem nod-
tigen Buder vermifdht und unter fleiigem Rithren zu einem dicen
Bret gefodht.
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3. Birnen in Flajdenglijern.

Die Birnen mwerden gemwajden, von vder Bliite bejreit, gejchalt !
und halbiert. Jun fodht man fiir 15 Pfund Birnen 1 Pfund
Bucder mit etiva 1 Liter Wajjer flar, qibt einige Stiide Jimt und
10—15 bon ben .\Ef'ipf'hl‘lr befreite Nelfen ober Jngiver zu unbd
[egt immer fo biel Birnen hinen, aléd nebeneinander Plas bhaben.
Man focht die Birnen, bid jie jich mit einem SHolzftabden durd)-
ftedgen laffen und bringt jie mit dem Stabden itn das Glas. Man
fitllt ein Glas nad) dem anbdern, verteilt den Saft in bdie Gldjer,

bindbet diefe mit naBgemadhtent Pergamentbapier zu und verfabhrt i
betm Eimnbiinjten tvetter wie bet ben Stetnobitfriihten. Die Birnen
[aBt man vom Koden ab 20—30 Winuten im Waljerbad fodjen

MNady dem Embdiinjten und Crfalten wird bas J.u-'mmmnwm
aucd) mit Saliaplpulver eingerieben und ein zweited Vapier auf-

aebunden. {
Sdwefelobft ohne Juder
fivjden, Piirabellen, Reineclaudben ober Jwetidigen iverden
gewajdhen und obne Wajjer m etnem neuen ’.15;1\\“.\. Topf auj-
aeftellt und zugededt mweichgefocht.
Wabrend diefer Beit ftellt man ein Flajdenglas nad) dem
anbern itber brennenben Sdjvefel, 018 jid) bag Glad mit Sdywefel
pampf gefitllt bat, und jtellt ed aud) umgeftiivat auf den Tijd,
pamit der Sdiwefel niht wieder entiweicht. Das heihe Kompoit
toird moglichjt rafd eingefiillt und jeded Glad jofort mit nap- ¥

gemadtem  Vergamentpapier zugebunbden. '"‘L‘mt reibt basg
Bapier mit Salignl ein und bindet ein 3wet

fompott wird aucdh einen Tag vor Gebraud

Jwetidigen odev Sdeivelbeeven ohne Juder
in nieberen Steimzengtopfen im Badofen n Foden.
Gemafdiene, ausaefteinte Bwetfhaen oder verlefene, gemajdhene
SHeidelbeeren qibt man in niebere Steinzeugtopfe unbd- fdiebt fie
offen, gletdh nach b Brotbaden, in bden Badofen. Wenn Ddie |
driidhte aufammengefallen find, fitllt man mit einem Topf bie iib-
rigen Tobfe auf, bindet die Tobfe fofort mit gervafjerter Sdhiveins-
blafe ober mit Leinmwand und Pacdpapier zu, Jtellt die Topfe nod)-
mald tn den nod) heifen BVacdofen und I[aBt fie davin ftehen, big |
per Ofen falt getworben it Der Bucer wird beim Gebraud
gugegeben.
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Jwetidgenmus ohne Juder.

Gut retfe Jwetjdhgen werden entfteint und in einem neuen
irdenen Topf, den man zuvor ausgefodhit hat, aufgeftellt und obne
Jucter 1o [ange gefodht, bi8 bie Majje dic tft und GHwer vom Kodh-
[offel fallt (12-—24 Stunben). Man qibt zum Wiirzen etwas Jimt
und ein wenig Jnagwer zu.  Anftatt des Bucers fodt man |'L'11'",
in robem Sujtande geriebene <~‘u‘[‘wiit‘m oder gefdjalte, gebierteilte
Birnen mit.  Man vednet auf 10 Pfund Swetichgen 2 ‘J_‘ und Gelb-
vitbenn ober Virnen. Da fein Buder dabet ift, mub man das Wus
etinas dider fochen, als man e bigher gewshnt war. Das fertige
PMus wird in einen Steingenatopf gefiillt, diefer in den mwavmen
Bactofen geftellt, bis fich oben eine Krujte gebildet hat, und dann
mit einem ftarfen Padpapier ober mit noBgemadhtem Rergament-
papier jugebunden. — Vet Gebraud) wird dag Musd mit ftarfem
Sudermafjer perdiinnt.

WMarmelade vou NRhabavber mit Gelbritben,

gut. 1 Pfund abgejdjabte Gelbritben, 1 Pfund Rbaburber, 1 Viund Buder.
h b

Dte gepupten Gelbritben {dnetdet man in Stiide, fodit fie mit
wenig Wajfer bhalbwetd) und [GHE jie durdy die Jleijdmaidhine
laufen; der Buder wird mit !/, LUr. des Gelbritbeniaftes aufgefodt,
ver Gelbritbenbrer jomwie der in fleine Etl' fe '1 jhnittene Rbabarber
gugegeben uno auf gutem Feuer jo lange gefodit, bid die Maffe breit
pom Yoffel [auft. RNocdh Heif Ffillt man f.L in mmmui-: ®Iafer und
; viefe nad) bem Crfalten . Die fertige Marmelade
vann aber nod) eingediinitet mwerden

aruditiait ohne Juder.

Beerenfriichte werden gewajden, ohne Wajier mr]’quiirl[t unb
wetchaefodht. Die 4 Eden einer jauberen dlteren Serviette e befeftiat
man an den 4 Veinen eines umgejtitvten Stuhles, gieht die Friidte
parauf und [aft den Saft in etne darunter jtehende Sdyiiffel ab-
aufen.  Bievauf fiillt man den Saft in die jauberen Jlaiden, bin-

jfie mit Sdweinsblaje oder bu.mnummpm alt und diinftet den
ft auf bie gleihe Weife wie die Veeren tn Flajden ein. Pian
[aBt ben Saft vom Soden ab 30 Veinuten Foden. Beim Gebraud
fotht man fiir 1 L. Saft 1 > Bfund Bucter mit 1/, Lr. Waffer
flar, gibt den Saft bagu und mifht thn gqut duvd) — Apfeljaft

aus Fallapfel famn auf gleiche Weife eingediinitet werden. se nad
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(Bebraud

Den im L
njaft
fich nicht

Riibe

trodfenen, f

btidbet fich auf

&las gelangt und

Fann

uch auriictt

auf unp

ithlen

ann tm Winter Gelee darvaus bevettet tverden.

Dert
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